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Exmo, Sr. Dr. J. C. Bello Lisba - OS24 
N. D. Director da Escola Superior de Agricultura | 
e Veterinariz do Estádo de Minas Geraes. - Vigosa. 
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Tenho o prazer de passar ás vossas msos o presente relato- 

rio referente as occurrencias mais importentes verificadas na Uzina e ins- 
true sobre Lacticinios, 

Durante o anro de 1934 lecionei sobre os seguintes cursos. 
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No segundo semestre foi organizado pera os alumnos do M3, - 

que tiveram curso da lecticinios no primeiro semestre, um curso M4,1 mais 

adiantado sobre bactericlogia de lscticinios e fabricação de caseina, la- | 

ctose, leite em p e leite condensado. 

‘4 3º. - Nas reunifes gerais tretei dos eeguintes assumptosi- 

Sociedades cooperativas de lacticinios e como foi formada a primeira coo- 

perativa de lacticiniocs na Dinamarce, e "que é preferiwel para o consumo 

leite crfi ou leite pasteurizado. 

49, Durante a semama dos fezendeiros tratei da fabri- : 

cação da manteiga, queijos tipos"Prata e Gouda" e da fabricação e empregárl 

do fermento lactico selleccionado, O Professor Jacob Folacow tratou das 

"analyses simples do leite. O Srs Geraldo Vidigal da "Pasteurização do 

Jeite", A frequencia dos fazendeiros durante o curso foi 168, 

* 
* Os fazendeiros estavam mais interessados na fabricação dos . 

E 
queijos e fermento lacticé, emquanto os Cursos de fabnicaçâo darhiàfgygu 
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-. pasteurização do‘leite_quasi não foram frequentados. 

Respondi durante o anno a treie cartas dandc informações 

sobre 1)~ A fabricgdo do queijo tipo "ereme suisso", 20)-Fermente lectic 

32)- "Cura dof queijos tipo Prata". 

: 62, Os melhoramentos no departameito de lectícínios 

durante o anno foram poucos. Na leiteria houve pouca alteração devido aoj 

interesce da escola na construcção de uma leiteria moderna. A desnata=. | 

deira por manual foi modificada de tal modo, que agora é accionada pelo 

mesmo motor que o pasteurizador. Isso da um movimento mais uniforme á =« ° 

desnatadeira e por isto deixa menos gordura no leite desnstado. 

Froduzimos bastante queijos durante o anno; tiveram bda & 

saida, Procuramos um tipo uniforme especíalzare a escols, mas devido a - 

instalação pouco suficiente e aào máu estado do leite temos perdidos uma 

porcentagem elevada dos queijos fabricados, Fara melhorar a producção É&f 

mos feito experiencias com Ca Clo, que numa quantidade de 30 grames por 

100 litros de leite tem dado uma coagulação mais rapida e uma massa mais 

uniforme e mais elastica. Temos tembem feito experiencizs com a pasteuri= 

zação baixa do leite para queijos. Estas experiencias continuarao no an- - 

no vindouro, porque pelos resultados obtidos este anno, acho que é o uni- 

co meio para se obter, na escola, uma producção de queijo de typo unifor- ó . 
me e de optima qualidade. Tr o balhamos sempre com fermento lactico cele= 

cionado. Aranjsmos vasilhamee e utensilios de aluminio psra o seu trata- 

mento, embora muito cares, melhora bastente o tempo que o podemos guardar 

e assim tem se sclimatisado melhor. Por duas vezes experimentemos com- . 

prar creme dos fazendeiros distantes. Devido ao pessimo estado, que o 

creme chega á uzina só tenho obtido mau resultado deste cremes À pri- — 

meira vez fui forçado é inutilizar 45 quilos de manteiga, que logo depo 

da fabricação ficou rangosa. Experimentei melhorar a manteiga derretendo 
- . = 

a em agua ou leite desnatado, más sem resultado e para nao prejudicar o - 

bom nome da producção da Escola, fui forçado a inutilizar esta manteiga. 

Este creme sempre chegou aqui muito acido e fermentzdo a 

coagulado, de maneira que, a manteiga ficavs cheia de particulas brancas 

= 
de ceseina. Devido ao mau estado do creme quiz deminuir.o seu preço, mée - 

os fazendeiros o acherem muito baixo, e mandaram pára outras uzinas m : : E 

nos escrupulosas. 

Arranjamos latas de 5 quilos pars a manteiga.: 
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)uniforre de—producçag Emmas latas encontram bôa collncaçac. >* 
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‘e pouca conservagao. O estado hygienico era bom. Junto com os professores 

da do leite e manteigã*na cidade o exelentiº51mo Dlrectuº da Escola € 

Aprou em Bello Horizonte um carro, proprio para o flm, Com & venda do lei 

tee Éanteigl na cidsde temos muitas difficuldades pelos descuidos dos caii 

roceiros. Por isto vamos agora estabnlecer o seu ordenado de accordo com a 

8 ‘quantidade de leite e manteiga vendidos na cidade, de modo que fica 1n- - 

terassado em obter nove freguesia. Temos tido as mesmas difficuldades 

com a maquina ;ar; gele, que nos annos anteriores: falta de força eleqir? 

ca e e @ifficuldades em arranjar mschinistas proprios . 

Por isso a producgao do gelo durante o anno tem sido muãtn 

irregular e pequena, mas a respeito da produeção do frio para a leiteria 

ella tem a maior importancia, melhorando a producção da menteiga e queijo, 
. 

Para a leiteria ficar independente dos outros motores e;%? 

ctricos da Escola, talvez ceja conveniente arranjer um transformador paré‘ 

a leiteria. Mesmo ficando cara a sua aquisição, pode dar bom resultado, à; 

porque será possivel trabalhar o'dia inteiro ‘e não de noite, não precisànf 

do portanto um machinista especial. Para o laboratorio de lacticinios a-.y 

precentei. desenhos para as mesas da Pafi;e quimicer e bacteriologica. . 

O soalho ladrilhado e os encanamentos foram feitos, de ma-fl 

À , 
neira, que só falta a obra de madeira. 2] 

62, Durante o anno 1934 tomei perte em treis excurgoes. 

Dia 14 de Junho le chamade a Guarany E.F.Leopoldina, paraf 

melhorar a produc;ao da mantei;a. Acompanhou-me o alumno Geraldo Vidigal. | 

Foi fabricada manteiga; do creme, que vem de fora. 

* O machinismo era muito ineuficiente. Não havia laboratorio; 

nenhum para analysar creme ou manteiga. Éanteiga feita de creme bom e cr:: 

" s P s s = me ruim era misturade, de maneira, que a manteiga toda saia com máu gosto 

Dr, Diogo Mello e Geraldo Carneiro e o alumno Frode Madsen fui para Idam 

nhandu para a prémeira "Semana Ruralista®. Fiz la treiz discursos sobreg 

manteiga, queijo esfermentc lactico. De 9 até 12 de Novembro fiz uma ex;‘ 

curgac sobre lacticinios para Juiz de Féra, Palmyra (Santos Dumont) e Leo= 
E 

poldina. Tomaram parte & alumnos de cureo M4, Visitamos as uzinas de la- 

cticinios maie importantes destes logaress 

7º. Os trzbalhos cientificos foram poucos, devido’afi\g?aflb 



o 1E : 219 SE K .” de tempo, que tomaram as preparações para as aulas e devido a lelteriur 

; ter ficado sem encarregado, de maneira que fui forçado a tomar parte dãe 

* trabalhos diarios da Uzina. Pesquisas feitas sobre fabricação do queijo 

” Ja tratei no ponto 5. 

= Fizemos durante o anno 1934, 1105 analyses de gordura para 

a pegularidade do pagamento do leite dos fornecédores, Foram feitas cers 

ca de 700 analyses de acidez do leite, cerca de 60 analyses de agua na 

manteiga e 5 analyses de gordura o queijo, 

92, Economia do Departamentc 

Ruilos Milréis Quilos Milréis 

Leite entrado dursnte o anno  158888,5 . 47:1751$9 . 

R e e cereeeve. 32849,5 . 14178283 
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